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【論文の内容の要約】 
本研究は、糸状菌 Rhizopus oligosporusをスターターとした大豆発酵食品であるテンペ
の製造工程における大豆熱処理法の違いが、糸状菌の増殖やテンペの抗菌活性ならびに抗
酸化活性に及ぼす影響を明らかにし、更にはテンペのエタノール抽出物に主として認めら
れる抗菌性化合物を同定したものである。大豆熱処理法の違いでは湯煮と比較し加圧蒸煮
で、大豆における糸状菌の増殖が向上し、テンペの抗菌活性および抗酸化活性の増加が認め
られた。加圧蒸煮によって調製されたテンペ抽出物中の抗酸化活性の増加は主に、大豆に元
来含有される抗酸化物質の大豆中における残存率、そしてそれら抗酸化物質の転換効率な
らびに転換により生じた別の抗酸化物質の大豆中における残存率における二つの熱処理間
の差に起因することが示唆された。一方、加圧蒸煮によって調製されたテンペ抽出物中の抗
菌活性の増加は、大豆における糸状菌の増殖が向上したことで糸状菌により産生された抗
菌性化合物の濃度が増加したことに起因することが示唆された。また、テンペのエタノール
抽出物中の抗菌性化合物は、グラム陽性細菌である枯草菌および黄色ブドウ球菌に対して
殺菌作用を示し、グラム陰性細菌である大腸菌そして真核細胞である出芽酵母やヒト網膜
色素上皮細胞の増殖を抑制しないことが示された。抗菌活性は、沸騰水中での熱処理後ある
いはタンパク質分解酵素による処理後も認められ、また限外濾過膜の膜通過画分において
認められた。これらの結果はエタノール抽出物中の抗菌性化合物が R. oligosporusで報告
されている抗菌性ペプチドではないことを示している。エタノール抽出物中の抗菌性化合
物を同定するために、エタノール抽出液を用いて高速液体クロマトグラフィーによる精製
を行った結果、クロマトグラムには主要な 6 つのピークが含まれていた。その中の 2 つの
ピークは長鎖脂肪酸であるリノール酸とα-リノレン酸のものであり、これらは強い殺菌作
用を示した。別の 2 つのピークはこれらの脂肪酸塩のものであり同じく強い殺菌作用を示
した。残りの 2つのピークはこれら脂肪酸の誘導体のものであり殺菌作用を示さなかった。 
 
